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Abstract 
	
【目的】ウニは、棘皮動物門有棘亜門ウニ綱に属しており、世界中で寿司ネタなどとして人々に親し
まれている。食用に供される主な種は、日本国内ではエゾバフンウニ Strongylocentrotus	intermedius,	
ムラサキウニ Anthocidaris	crassispina などが挙げられる。ウニは日本列島に人が住み始めた時代か
ら食利用され、江戸時代には塩辛として流通していたと言われている。現在のウニ加工品は、塩うに
含有率と添加物によって分類・定義されている。粒うににおいて消費者から、「食べるとじゃりじゃり
する」と言われることがある。これは先行研究により、製造時には無かった砂粒大の物質（以下、砂
粒様物質）が製造後数ヶ月経った製品中に生じることが原因であると分かっている。しかし、この正
体や発生する機構は未だ不明である。近年の日本では食べ物の安全性に対する関心が非常に高まって
きていることから、この砂粒様物質は粒うに本来のなめらかな食感に影響を及ぼすだけでなく、異物
混入の誤解を招くなど、消費者の不安につながりかねないと考える。そこで、本研究では粒うに中の
砂粒様物質の化学的同定と、その発生機構を解明することにより、砂粒様物質の発生を防ぐ方法を提
案し、安全で美味しい水産加工品の製造に貢献することを目的とした。	
【方法】活状態のムラサキウニとエゾバフンウニを用いて、塩濃度（0,1,3,5,10wt%）、エタノール濃
度（0,5,10wt%）、貯蔵温度(4,10,20,30℃)の異なる粒うにを作成した。貯蔵開始から 3 ヶ月以上経過
した粒うに中の砂粒様物質の出現状況を確認した。また、その時点における pH と水分含量を測定し
た。発生した砂粒様物質は採取した後、エタノール洗浄および超音波洗浄を行い、電子線マイクロア
ナライザー（EPMA）および誘導結合プラズマ発光分光分析装置（ICP-AES）を用いて元素分析を行
った。さらに、粉末 X 線回折装置で砂粒様物質の回折 X 線を計測・解析した。 
【結果】粒うにのエタノール濃度や pH、水分含量は、砂粒様物質発生に影響しなかった。一方、4℃
貯蔵の条件における砂粒様物質発生時期が他の貯蔵温度に比べて遅かったことから、貯蔵温度は砂粒
様物質の発生時期に影響を及ぼすことが明らかとなった。砂粒様物質の発生を防ぐためには、購入後
の冷蔵保存を徹底し、熟成期間も含めて 6 ヶ月以内に全て消費することを提案する。ICP-AES および
EPMAの元素分析からは、砂粒様物質は Mg, C, P, O, Kで構成され、Nを含んでいなかったことから、
砂粒様物質が無機物であることが推測された。また、主構成元素は O, P, Mg で、その組成は EPMA
からはモル比で O:P:Mg≒4：1：1、ICP-AES からは P:Mg≒1：1（ICP-AES は O は検出できない）
と見積もられた。また、X 線回折からは、砂粒様物質はリン酸カリウムマグネシウム六水和物
MgKPO4･6H2O のスペクトルとピーク位置がほぼ一致していた。	
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